La zoonosis alimentaria emergente:
Escherichia coli patogénico.

Escherichia coli (E. coli) es una bacteria que se encuentra en el tracto gastrointestinal
de todos los seres humanos, en la mayoria de los animales de sangre caliente y forma
parte de la flora bacteriana normal.

Sin embargo, algunas cepas de E. coli, denominadas E. coli patogénico, pueden causar
enfermedades y provocar infecciones graves en las personas a través del consumo de
alimentos contaminados por éstas.

La bacteria E. coli es Gram negativa, anaerobia facultativa, mévil, que crece a
temperaturas de 202C a 402Cy pH de 6 a 8. Puede sobrevivir largos periodos en el medio
ambiente, tanto en el suelo como en el agua, pudiendo proliferar en agua y alimentos
de origen animal y vegetal.

La infeccion por Escherichia coli patogénico es una zoonosis de origen alimentario,
originada por la ingestién de alimentos o agua contaminados a lo largo de la cadena
alimentaria.

¢Como se transmite?

La transmisién se produce sobre todo por el consumo de alimentos contaminados. Se
puede transmitir también por el consumo de agua contaminada, asi como por el
contacto con animales y sus heces.

La transmision fecal-oral de una persona a otra se produce cuando hay deficiencias en
la higiene de las manos por parte de una persona infectada que contamina los
alimentos al manipularlos.

¢En qué alimentos se encuentra mas frecuentemente?

e La carne de vacuno cruda y sus derivados poco cocinados: carne picada,

hamburguesas...
e Laleche cruday los productos lacteos elaborados con leche sin pasterizar.

e Las frutas y verduras consumidas en crudo sin lavar y desinfectar previamente.
e Los moluscos bivalvos vivos.

Los alimentos pueden contaminarse por contacto directo o por contaminacion cruzada
durante su cultivo (hortalizas), recoleccién (leche) o faenado (carne), o por falta de
higiene durante su procesado.

¢Como se puede evitar la infeccion por E. coli patogénico?

En el hogar, se recomienda:
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e lLavarse las manos. Es importante hacerloantes de manipular otro
alimento para evitar contaminaciones cruzadas.
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Es importante hacerlo antes de manipular otro alimento para evitar
contaminaciones cruzadas

Fuente: Comunidad de Madrid.
e Lavar bien los vegetales crudos. No olvidar desinfectarlos.
f ) Y
FAVAR BIENSE@S\VECETALES CRUDOS

NoolVidar desinfectarlos

Fuente: Comunidad de Madrid.
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e Mantener separados los alimentos crudos de los cocinados. Al transportarlos y
conservarlos, evitar también los derrames de fluidos, responsables de la
contaminacién cruzada.

=MANTENER SEPARADOS LOS
ALIMENTOS,CRUBOS DE LOS
COCINADOS

Al transportarlos y conservarlos, evitar también los derrames de fluidos,
responsables de la'contaminacion cruzada

Fuente: Comunidad de Madrid.

e Cocinar completamente los alimentos de mayor riesgo.LlLa carne de
las hamburguesas no debe estar rosa ni soltar liquido.

COCINAR COMPLETAMENTE LOS
ALIMENTOS DE MAYOR RIESCO

La carngy pl?a'g:de las hamblirguesas no debe€estar rosa i soltar liquido
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Mas informacion sobre

Fuente: Comunidad de Madrid.
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¢Cuales son las cepas patogenas de E. coli?

E. coli es dificil de clasificar y contamos al menos con seis grupos diferentes seguln la
posesidn de una o mas caracteristicas genéticas de virulencia, que se han utilizado para
definir los distintos grupos:

o EAEC (enteroagregativo)

e ETEC (enterotoxigénico)

e STEC (productor de toxina Shiga)
e STEC (inespecifico)

e EPEC (enteropatogénico).

Los mas conocidos son los STEC y los EAEC por su patogenicidad en los seres humanos
y por los brotes registrados, ya que son los que causan mayor nimero de infecciones.

E. coli; enteroagregativo; (EAEC)

e Estd asociado en multiples casos de diarrea persistente en nifios de paises en vias
de desarrollo, asi como en turistas que han viajado a estos paises.

E. coli productor de Shigatoxinas (STEC)

o Ultimamente ha intervenido en importantes brotes. Puede producir
enfermedades intestinales y esta fuertemente relacionado con la colitis
hemorragica (HC) y con el sindrome urémico hemolitico, que puede causar fallo
renal (HUS). Los serogrupos incluidos como STEC (alrededor de 100 cepas) estan

vinculados al consumo de frutas y vegetales no pasteurizados, lacteos no
pasteurizados, carne picada y brotes de semillas no pasteurizados.

¢A qué dosis se produce la infeccion?
e La dosis Infectiva es baja, basta con 2 bacterias por 25 gramos.
é¢Qué condiciones favorecen su desarrollo?
e Latemperatura, el pHy las concentraciones de sal (cloruro sédico).
Las condiciones que limitan su crecimiento son, por ejemplo, temperaturas
inferiores a 72C y superiores a 44,59C, pH inferiores a 4 o superiores a 9 y

concentraciones de sal superiores al 3%.

e La destruccidn del patégeno se produce a temperaturas por encima de los 65
eC.

¢Con qué sintomas cursa la toxiinfeccion por E. coli productora de toxinas Shiga?

Las infecciones por E. coli productora de toxina Shiga se manifiestan inicialmente con
calambres abdominales fuertes, que pueden progresar a una diarrea acuosa y
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sanguinolenta. La diarrea puede variar desde la expulsién de heces sin sangre, hasta la
colitis hemorragica. El periodo de incubacion puede ser largo, de 2 a 10 dias.

La mayoria de los pacientes se recuperan en un plazo de unos diez dias, pero en un
pequefio porcentaje de los casos (especialmente nifios pequefios y ancianos) la
toxiinfeccién puede conducir a una enfermedad grave, conocida como el sindrome
urémico hemolitico (SUH), que puede dar lugar a fallo renal y que es potencialmente
mortal. E. coli0157: H7 es el serotipo de E. coli productora de toxina Shiga mds
importante por suimpacto en la salud publica, aunque también existen otros serotipos
frecuentemente implicados en brotes y casos esporadicos.

Brotes germinados

La germinacidn de semillas y leguminosas requiere mayor humedad y temperatura que
el cultivo de vegetales, siendo las condiciones ideales para el crecimiento de bacterias
(por ejemplo, Salmonella, Listeria y E. coli). En caso de contaminacion a partir del agua
de riego u otra fuente, durante la germinacidon puede aumentar rdpidamente el nUmero
de bacterias y producir la infeccidn en el consumidor.

Eso fue lo que ocurrié en 2011 en Alemania, enfermando 3.910 personas por el consumo
de varios tipos de semillas germinadas de un productor local. Ampliar informacion.

Por ello se deben lavar y desinfectar los brotes germinados antes de su consumo en
crudo, y no es recomendable que los consuman personas embarazadas, nifios pequenos
y personas con el sistema inmunitario debilitado.
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Rutas de contaminacién de agentes patdogenos en los cultivos. Fuente: FAO.
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